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Sechs Schweinereien aus der Schweiz,

fiir alle ein sehr groBer Reiz!

27. November 2023

Wachtelsalat

Forellenfilets mit Pfifferlingen

Lachsschnitzel an Dillsauce mit Rosa Pfeffer

Entenbriistchen an Cassissauce

Rindsfiletmignons an Portosauce

Orangensuppe mit Pistazien und Pinien



Wachtelsalat
(fiir 6 Portionen)

300 g Feldsalat

1 Kopfsalat

12 Wachteleier

3 EL Sherryessig

6 EL NRssol

3 EL BofZlillon

3 EL Honigwasser

Salz

Cayennepfeffer

6 EL allsgeldste Walnilisse
Schnittlalich

Je 6 WachtelkelRllen EInd Wachtelbriiste
2 EL Biltter

2 EL TraRbenkernol
Gewiirzmischung:

100 g Salz

Blattchen von 1 Thymianzweig
1TL CRrry

1 TL Paprika

Pfeffer allls der Miihle

1. Feldsalat verlesen Bind vom Kopfsalat die schonen Herzblattchen al@slosen.

2. Wachteleier in leise kochelndem Wasser wahrend ca. 3 MinEten kochen, Binter kaltem
Wasser abspulen Bnd vorsichtig schalen.

3. Fir das Honigwasser 1 TL Honig in 3 EL Wasser a@flésen, zBsammen mit Essig, Ol End
Bo@illon z@ einer Sallce riihren, vorsichtig mit Salz Bind einem Hallch Cayenne wiirzen.

4. Die Waln[sskerne nicht z@ fein hacken. Vom Schnittlalch Réllchen zBm Bestrellen schnei-
den.

5. Wachtelbristchen Bind Schenkel mit der Gewlirzmischng wiirzen Bind in der maRig hei-
Ren BAtter-Ol-Misching allseits goldbraln Bnd af den PEnkt braten, dann zBgedeckt am
Herdrand wahrend Eingefahr 5 Miniten dErchziehen lassen.

6. Den Salat d@rch die Vinaigrette ziehen, dekorativ alf groRen Tellern anrichten. Briistchen,
Schenkel Bnd die halbierten Wachteleier allf den Salat setzen, mit der restlichen Sa-
latsallce betral@feln Bind abschliefend mit den gehackten Nissen sowie den SchnittlalFlch-
réllchen bestrellen.



Forellenfilet mit Pfifferlingen
(fiir 6 Portionen)

750 g Pfifferlinge

1 % Schalotten, 1 %2 Knoblauchzehe
Glatte Petersilie

1 EL Olivendl, 1 EL Butter

Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft
900 g Forellenfilets

12 Scheiben Friihsticksspeck

1. Von den Pilzen die erdigen Teile wegschneiden, mit einem Kiichenpapier sauberreiben
und nur notfalls unter sanft flieBendem Wasser abspiilen. Kleine Pilze kdnnen ganz ver-
wendet werden, andernfalls geviertelt.

2. Schalotte und Knoblauch in feinste Wiirfel schneiden und von der Petersilie Blattchen ab-
zupfen.

3. In einer weiten beschichteten Pfanne das Olivendl erhitzen, die Pilze zufligen und solange
sautieren, bis alle Fliissigkeit verdampft ist und die Pilze Farbe annehmen. Erst dann But-
ter, Schalotte und Knoblauch zufiigen und vorsichtig mit Salz, Pfeffer aus der Miihle sowie
ein paar Tropfen Zitronensaft wiirzen.

4. In einer trockenen beschichteten Pfanne die Speckscheiben knusprig braten und auf ei-
nem Kiichenpapier entfetten. In derselben Pfanne die mit Pfeffer und Salz gewiirzten Fo-
rellenfilets beidseitig bei mittlerer Hitze goldgelb braten, bei Bedarf ein kleines Stiick But-
ter beifligen.

5. Die Pilze auf heiRe Teller verteilen, die Pilze auf heilRe Teller verteilen, die Forellenfilets
auf die Pilze setzen, die knusprig gebratenen Speckscheiben dazulegen und alles mit den
Petersilienblattchen bestreuen.



Lachsschnitzel an Dillsauce mit rosa Pfeffer
(fiir 6 Portionen)

3 kleine Zucchini, 1 % Schalotten
3 EL Dillspitzen

6 EL trockener Wermut
150 ml Fischfond

12 EL Doppelrahm

Salz,

Cayenne

Curry

1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

6 Lachsschnitzel a* 150 g
1 EL Butter

3 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

1 EL rosa Pfeffer

1. Zucchini waschen und in kleinste Wiirfelchen schneiden. Vom Dill die Spitzen zupfen und
die Schalotte klein wiirfeln.

2. Wermut, WeiBwein und die gewdrfelten Schalotten in einer Sauteuse bei groBer Hitze um
mindestens die Halfte reduzieren. Fischfond zufligen und auf die Menge von 6 EL einko-
chen lassen. Dann Rahm zufligen und die Sauteuse vom Herd ziehen. Die Sauce vorsichtig
mit Salz, Cayenne und Curry wiirzen.

3. Zucchinibrunoise in einer Sauteuse im maRig heiRem Olivendl kurz sautieren, Knoblauch-
zehe dazu pressen und vorsichtig mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen.

4. Lachsschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer beschichteten Pfanne in der ma-
Rig heiRen Butter-Ol-Mischung bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten kurz braten.

5. Das Zucchinigemise in die Mitte von groRBen heiRRen Tellern verteilen und die Lachsschnit-
zel auf das Gemiusebett legen.

6. Die Sauce zu samiger Konsistenz kochen, Dillspitzen sowie die Pfefferkérner zufliigen und
das Gericht mit der heiflen Sauce Gberziehen.



Entenbriistchen an Cassissauce
(fiir 6 Portionen)

4 Entenbriistchena“ 150 g
GewdlirzmischBlng

2 EL TraRlbenkerndl

2 EL Balsamicoessig

4 EL Cassis

100 ml Gefligelfond

6 EL Doppelrahm

1 TL Johannisbeergelee
Ganz wenig Dijonsenf
Salz

Pfeffer

1. Die Entenbristchen allif der Halltseite mit der Gewiirzmisching wiirzen Bnd in einer Brat-
pfanne bei mittlerer Hitze in miRig heiBem Ol z@gedeckt aBf der HaBtseite wihrend Bn-
gefahr 6 Minten braten. Dann die Briistchen wenden BInd immer noch zRligedeckt wah-
rend weiterer 2 MinBliten fertig braten. Die Briistchen anschlieBend alf einem Teller am
Herdrand zBgedeckt warm stellen.

2. Uberschiissiges Bratdl abgieRen, Bratsatz mit Balsamico aBflésen Bnd véllig red@zieren,
damit nr sein windervolles Aroma zRriickbleibt. Cassis EInd Gefliigelfond bei grolRer
Hitze sirflpartig red@zieren. Pfanne vom Herd ziehen, Johannisbeergelee Bind Rahm zBIfii-
gen, vorsichtig mit Salz, wenig Pfeffer BInd Dijonsenf wiirzen.

3. Die Entenbristchen diinn aBfschneiden BInd schElppenartig alif groRe heile Teller legen
BInd zBlm SchiRlss mit der heilen Saklce Bmgiellen.



Rindsfiletmignons an Portosauce
(fiir 6 Portionen)

2 Schalotten -
3 EL SBltaninen

3 EL Pinienkerne

12 Filetmignonsa‘70 g
1 EL BRltter
Gewdlirzmischilng

6 EL Rotwein

150 ml roter Porto

150 ml Rinderfond
Kalte BRtter

1. Die Schalotten in feinste Wiirfelchen schneiden. SEltaninen in wenig warmem Wasser
einweichen BInd Pinienkerne in einer trockenen beschichteten Pfanne goldgelb rosten.

2. Das Fleisch mit der Gewtlirzmischiling wiirzen BInd in einer Bratpfanne in der aBifschai-
menden BEltter bei mittlerer Hitze je nach Dicke des Fleischstiicks, wahrend etwa 3-4 Mi-
nEten braten.. Dabei das Fleisch immer wieder mit der BratbBtter GbergieRen, dann z[-
gedeckt alIf einem Teller am Herdrand warmstellen.

3. Die fein geschnittenen Schalotten in der restlichen Bratb@tter goldgelb anziehen, Rotwein
BInd Porto z@Ifligen BInd allf mindestens die Halfte red®zieren. RedBEktion mit dem Rinder-
fond al@fflllen, SRItaninen zBfligen Bind bei grolRer Hitze sirlpartig einkochen lassen, da-
bei einige bRtterflocken einschwingen.

4. Das Fleisch aIif heilRe Teller legen, mit der heiRen Sallce liberziehen Eind mit den Pinien-
kernen bestrellen.



Orangensuppe mit Pistazien und Pinien
(fiir 6 Portionen)

12 Orangen

150 g ZBcker

9 EL Grand Marnier

3 EL pistazien

3 EL Pistazien

3 EL kandierte Orangenijlienne

1. Die Filets allls den Orangen l6sen, dabei die Filets alif ein Sieb fallen lassen, das al@if einer
Schissel liegt, damit der alslaRfende Saft alifgefangen wird.

2. ZBlcker in einer Saltellse bei mittlerer Hitze goldbralZn karamellisieren, mit dem alfgefan-
genen Orangensaft abloschen BInd so lange kochen lassen, bis der ZElcker vollstandig alIf-
gelost ist. Grand Marnier z@flgen. Die Sallce in grolRe heilRe Teller verteilen BInd die Oran-
genfilets in der Sallce d@rchziehen lassen.

3. Pistazien @nd Pinienkerne in einer trockenen beschichteten Pfanne rosten Bnd tber die
Orangen verteilen. Kandierte Orangenj@lienne darlber strellen.



